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A visitor from San
Francisco, California

arrived 0 secs ago

Avisitor from Almeria, =
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arrived 3 hours 45 mins ago

A visitor from Reus, =
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arrived 1 day 13 hours ago

A visitor from Las =
Palmas, Canarias

arrived 1 day 20 hours ago
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Palmas, Canarias

arrived 3 days 3 hours ago
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Aroma Fresco de
Gain! Entra Ahora.
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Magic Bullet
Obtenga dos
sistemas Magic
Bullet de 21

piezas por el
precio de uno
www.LaMagicBullet.com

El Embarazo Por
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Recetas y Cocina
Comida mexicana,
trucos de cocina.
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entradas.
www.terra.com

Receta cocina
iCocinar es facil
con esta Barra de
Recetas de
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Recetas.alot.com
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Solo decir, que si queréis la tarta mas gordita, el relleno me refiero, se puede usar un molde de 23 cms.

Y nada mas, dentro de unos dias a ver si pongo la receta de la mermelada de moras, que esté riquisima! creo que es una de las
mermeladas que mas me gustan! encima de una rebanada de pan...ummm que rico!

Bueno, que nada mas! un besuco!
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Jamoncitos de pollo con salsa de chile habanero

Hola! ya es hora de dejar de poner tanta foto y empezar a cocinar! jajaja. Una receta salada, pollo guisado, y no es por nada, pero
ha salido buenisimo, asi que voy a empezar ya a poner la foto y receta!

Solo comentar, que he hecho la receta en la olla rapida. Yo no tenia en casa, pero mi madre y abuela, me aconsejaron tener una
para dejar la comida hecha por la noche, y la verdad es que es rapidisima,no he tardado nada, en media hora larga ya tenia hechos
los jamoncitos! jajaja

Y ahora rapidamente los ingredientes, parece que tengo prisa, verdad? jajaja

- jamoncitos de pollo

- una lata de tomate troceado, de las medianas

- la misma medida de la lata de agua

- una cebolla también mediana

- un pimiento verde

- una guindilla roja

- una pastillita de esas de caldo

- media cucharadita de chile habanero

- un par de cucharaditas de aztcar

- mezcla de pimientas

- orégano

- cilantro

- un poco de harina

Empezamos salpimentando los jamoncitos. Enharinamos, quitamos el exceso y los doramos en un poco de aceite.
Yo lo he hecho todo en la olla rapida. Una vez dorados los jamoncitos, los sacamos y los reservamos.

Picamos la cebolla, el pimiento y la guindilla roja. Doramos en el mismo aceite donde doramos los jamoncitos. Cuando este bien
tostadito, afiadimos la pastilla de caldo desmenuzada, el cilantro, la media cucharadita de chile habanero y la lata de tomate
troceado. Anadimos también el agua, el azlicary el orégano. Lo dejamos hervir un par de minutos. Solo nos queda afadir los
jamoncitos de pollo. Cerramos la olla y lo tenemos al méximo 12 minutos.

Y ya estd, la comida hecha! podemos acompanar con lo que queramos, un poco de arroz blanco, la salsa esta buenisima, unas
patatas fritas, unos nachos, un poco de maiz..en fin, eso al gusto del consumidor. La receta la he sacado de la pagina






Tardamos unos 4 horas y media en hacer la ruta, yo me cansé un poquito, pero de todas formas, os recomiendo hacerla. Eso si, hay
que elegir un dia muy muy despejado porque sino se os puede chafar el plan y no poder acabar la ruta por culpa de la niebla.

Bueno, pues nada mas por hoy, a ver si lo siguiente es alguna recetilla, que tengo unas cuantas mermeladas que os quiero
ensefar.
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Potes

Hola! ya estoy de vuelta a la rutina aqui en Cartagena. Me ha dado mucha pereza y "pena" dejar Cantabria, pero bueno, "que me
quiten lo bailao", verdad?

Pensé que iba a tener mas tiempo ( y ganas) de actualizar la pagina, pero no ha podido ser! Asi que ahora toca recuperar. De
momento, voy a ir poniendo alguna foto de este verano, que tengo unas cuantas! A todas partes iba con la camara, como si con las
fotos pudiera llevarme un cachito de la tierruca a mil kilémetros!

Voy a empezar con Potes. Un pueblecito en la zona lebaniega. Desde Santander se tarda mas o menos un par de horas. Y parte
del camino es por carretera de montafa, pero merece la pena. Yo fui un Lunes, que hay mercado y hay mas ambiente.

Y nada, una vez alli ,a disfrutar del paisaje y respirar aire fresco! hay que dar una vueltecilla por el pueblo, mirar los puestos,
comprar algun producto tipico y por supuesto comer! jajaja.



El paisaje desde Potes es muy bonito, por mitad el pueblo pasa el rio Deva, y desde cualquier punto podemos divisar los picos de
Europa.

Y una vez dado el paseo, vamos a comer!! lo tipico de Potes es el cocido lebaniego, hecho con garbanzos. Primero te ponen la
sopa de cocido y de segundo el cocido ya sin el caldo pero con todos sus acompanamientos!

Y aunque no sea tipico de esta zona de Cantabria, también nos pedimos un cocido montafiés, este ya es de alubias blancas.
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Vamos con la receta:

- un melén pelado y sin pepitas troceado, mas o menos de 1,300 kg pesado entero

- 2 limones medianos

- 1 manzana Smith

- unos 600 gr. de azucar

Rallamos un limén y reservamos la ralladura. Ahora exprimimimos los limones.

Cortamos también en trocitos el melén, la variedad es piel de sapo. Hacemos lo mismo con la manzana.

En una cacerola, ponemos los trozos de melén, los de manzana, el zumo de limén y la ralladura. Lo tenemos a fuego medio durante
hasta que la fruta quede transparente. Mas o menos hora y media.

Cuando ya este todo transparente, afadimos el aziicar. Subimos el fuego y lo tenemos hasta que quede la textura de mermelada.
Para saber si es la textura adecuada podemos coger una cucharadita de mermelada y ponerla en un plato frio, si resbala despacio
es que ya es la textura perfecta.

Una vez hecha la mermelada, la pasamos por el pasapuré y seguidamente lo pasamos por el chino, de esta forma nos quedara una
textura mucho mas suave.

Previamente hemos hervido los botes y las tapas. Rellenamos hasta la altura del cuello del tarro. Mas o menos dejaremos libre un
dedo. Cerramos bien y ponemos los botes boca abajo un dia entero. El Gltimo paso es hervir estos botes. Los metemos en una
cazuela y los tenemos hirviendo hasta que la tapa del bote haga "plof", jajaja.

Ya tendriamos la mermelada hecha! Solo queda la prueba de fuego! Untar una tostada con mantequilla y echar una cucharada de
esta mermelada, y a comer!

La foto de la textura os la pongo ahora mismito para que veais:
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Que os parece? Bueno, a ver si no tardo tanto en volver a actualizar. Los que estéis de vacaciones, a seguir disfrutando y
descansando!

D('ay(@

11/08/2010 15:10






	dianacasar@cocinandoenlosfiordos.es

